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رشيف اندرو ميتشل 


ترقبوا أخبارنا دائما فقريبا يحين دوركم 
في استضافتهم في بلدكم! ۰ 





ww.mlazna.coı 
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إعداد الکروتون ۱ 
وشورية البصل الأخضر | 


) 





يتخقل الأفوكايوا 22 هي" ٠‏ الوصفات ليستعمل 
نات مميلة : مثیل لننعم بطعمها 
ونتغذويووخونانة]المُفيدة. 


قائمة الوصفات, الطريقة السهلة للتعرف على 
صفحة الوصفة المختارة بالصور 


الخلطات السريّة 
هنا تجدون إثنين من أسرار الخلطات 


السريّة للوجبات السريعة, ولكن لا تخبروا 
أحداً. ولنبقي السر بيننا. 











0 


مقرمشات ملح البحر والکمون التزادتزيكي السهل المعد في المتزل 


رول صدور الدجاج باليصل والبندق 






سمك الاسقمري سرطان البحر مع الأفوكادو سلطة الكسكسي سالسا الأفوكادو والذرة المكسيكية 
مع سلطة البطاطس المشوية 


سلطة الأفوكادو والهليون 


قائمة الوصفات المصورة 


سلطة البحر المتوسط وستيك التونة 
المشوي 


سم الإسقمري 
مع صوص الليمون والزيد 


+ السمك المخبوز مق صوص الهامور المطهي السمك اللبني المحشو المشوي 
TA‏ ا بالبخار مع صوص القلفل الحاز بدي 
E‏ والفاصولیا السوداء 





لفائف أومليت البیض طاجن البیض الأنيق البيض في جيب 








قائمة الوصفات المصورة 









3 3 فا دا 


سمك القاروس المخيوز مع الخضروات: 


سمك التقار المكسو بقشرة بقسماط 








ی ر 
الدجاج المحشو بالأرز والمكسرات 





الدجاج الكامل 






تسیب ۱۱ 
8 ۷۱ 
تج 0 
كب كيك الشوكولاتة المزينة بتیجان كب كيك التیرامیسو كب كيك للق ا يري زد 
من خيوط السکر والفراوا 








سموذي الأفوكادو والأناناس 


إعداد الكروتون وشوربة | (19لك] تب 
البصل الأخضر 





Step-by-Step 








مقدمة الناشر 

إنني رجل ذا شغف كبير بالطعام. وطوال الوقت يدهشتي أن 
وصفة واحدة من الممكن إعدادها وتقديمها بمليون طريقة مختلفة. 
عتدما أقول أن لدي شغفًاء فان هذا الشغف بجميع أتواع الطعام 
بلا حدود؛ فيما عدا نوع واحد منه وهو «الفريكة». 

لعدة سئوات كانت أمي على دراية تامة أنها ممنوعة من إحضار 
الفريكة إلى المنزل حيث أنه لم يكن بإمكاني تقبلها أو حتى شم 
رائحتها بارجاء المنزل حتى من بعید. 

لا أحد يعرف كيف نشا لدي هذا النفور من الفريكة, حيث أنه ما 
زال لغز بالنسبة لي حتى الآن وان كان واقعاً. 

والان وقد أخبرتكم عن الذي لا أحبه, ساخبركم ع الذي ا 
الفول, الحمص والطحيتة. 8 
الطعام. حيث أنني بشکل مستمر أبحث عن وطلقا ييا 
وتجارب مبتكرة باستخدام هذه المكونات 








فهم دعائم معدتي الثلاث. و 


يمكنني أن أقول لكم إنه من خلال ترم ا الردة. لا يوجد 
شيء يتفوق على الفول الساز جلف 'المنزل. او لقص 
الذي تناولته وأنا طفل فی‌سفزة هل حينة المخلوطة © 
طرطورًا في بلاد الشالأزو:تظق الطحينة البسيب لاني 
ملعم ضایر أحبه فى خا اللقليلي قي ی 

إذا كانت إؤل2 لوق لقاصة لإعداد ا مر م اکا فيمكتكم 
أن تنالول ألتما يل بسهولة إذا رطقل یی ”77 الدكم بتجربتها 
ول 4 

تبني م شبر إ برل مق أينيتكرا بوصفاتنا لهذا الشهرء 
ای منتقاة بعناية كالما 



































الفرصة الذهبية الآن لنضیف 
آلمزید من الحلاوة الى الكب الكيك 
المعروف بطبيعته أنه حلو اذ أن 
الكب كيكس التي أنتم في صدد 
تحضيرها الآن هي أحلى الکب 
كيكس في العالم! 


Ek 8 
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0 جم من الكسكس المطبوخ 

5 جم من الاقيق متعدد الاستخدامات 
2 ملعقة كبيرة من السكر الناعم غير 
المطحون 

1 ملعقة صغيرة من البیکینج باودر 
رشة من الملح 

1 ملعقة صغيرة من الكمون المطحون 

1 ملعقة صغيرة من بذور الکزبرة 
المطحونة 

1 بيضة 

4 ملاعق كبيرة من زيت الزيتون 1 
% كوب من الحليب الطازج 2 
1 ملعقة كبيرة من بشر الليمون 

2 ملعقة كبيرة من البقدونس 


2 
وميه د ام اس 5 
7 3 


۳ سحي 





| i مهد‎ 





7 . يسخن الفرن إلى درجة حرارة 

5 مئوية. 

٠‏ في صينية لخبز الكب كيك سعتها 
2 كوبًا يفرد ورق کب كيك. 

. في وعاء كبير الحجم يخلط الدقيق 

مع السكر والبيكينج باودر والملح 

والكمون والكزيرة. 

. تضرب البيضة مع الزيت في وعاء 
صغير الحجم. 

٠‏ يضاف خليط البيض والحليب 

والكسكس إلى الدقيق ويخلطوا 

جيدًا. 

. يضاف بشر الليمون والبقبونس 

ویظبا. 

. يقسم الخليط بالتساوي بين أغلفة 

الكب كيك. 

٠١‏ تخبز الكب كيك لمدة 20 دقيقة, 

ويستخدم سيخ لاختبار نضوج 

إحداها. 

. تترك الكب كيك كي تبرد لعدة 

دقائق قبل أن تنقل إلى رف سلكي. 


- تقدم. 


















الطرية 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
0 مثوية؛ ويفرد ورق خبز في 
صينية مافن. 

2. بنخل دقیق الكعك مع البیکینج 
پاودر والملح. 

9 يسخن الحلیب مع خية الفانیلیا 

والبذور في قدر صغيرة الحجم 

علی نار متوسطة الحرارة ای 

















و یف الحليب ا 
آله الزبد ويحرك إلى آن 2 

7 م يترك الخليط كي 1 

5 دقيقة. 

بصفی خليط الحليب عبر مكل 

ناعم في وعاء, ويتم التخلص من 

حبة الفانيلياء 





00 وا ولونه أصفر باهتا وسميكًا 


رر 
موزل زک س ا 
ثم 
8 7 


6. باستخدام خلاط كهربي على سرعة 
.متوسطة ي البيض الكامل مع 
صقار البيض والسكر في وعاء. 

7 يوضع الوعاء على قدر بها ماء 








































يغلي ويخفق الخليط باليد لمدة 6 الأكواب ش الكب كل لكو و آلکاکاو 
دقائق أن ينوب با بسخاء 2۳ 14 
ويدقا الخليط, شم مرف دماح ِ ار | 15 ماش ية تذل القهوة 
چ کے کر لیآن يذوب. 


8 باستخدام خلاط كهربي على سرعة 


16 الاعداد اکر باستخدام خلاط 
عالية يخفق الخليط إلى أن يصبح 


و 6 Ls‏ 
الگزيمة الثقيلة إلى أن تتکون قمم 
بما يكفي لوجود شري ۳ صلبة, وفي وعاء آخر يخفق جبن 


لعدة ثواني على السطح حين ترقع الماسكربوتي مع السكر المطحون 
ات 27 لي النهاية يد ی إلى أن ينعم الخيط, ثم تضاف 
9. برفق لكن بدقة بخلط خليط الدقیق ۳ بش ۱۳22 
مع خليط البيض على 3,یفیات. ‏ ' 15( 


ویقلب 4 كوب من الو 7 






یط یتماسك 


4 کوب من الحلیب 
1 حبة فانیلیا (مقطعة بالطول إلى نصفین؛ البذور 
مزالة ومحفوظة) 

4 ملاعق كبيرة من الزبد غير السلح (في درجة 
حرارة الغرفة, مقطع إلى قطع) 

3 بيضات كبيرة كاملة + صفار 3 بيضات (في درجة 
حرارة الغرفة) 

1 كوب من السكر 

4 كوب + 1 ملعقة كبيرة من القهوة المجهزة القوية 
الطازجة 

4 كوب من السكن 

1 كوب من الكريمة الثقيلة 

1 كوب من جبن الماسكربوني (في درجة حرارة 
الغرفة) 

6! كوب من السكر السطحون (متخول) 

مسحوق كاكاو غير محلى للرش 


3 


نی هی دم 


۷/۸/۷۷ 2 


ففنة 


oe‏ 2028 تا( 


المقادير 


14 كوب من دقيق الكعك 





1 كوب من السكر 

6 ملعقة صغيرة من الملح 

24 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 

2 بيضة كبيرة (البياض مفصول ومخفوق 


حتى الجمود) 


1 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانیلیا 
۸ كوب من عصير البرتقال 
1 عود من الزيد (مطرى) 





1 کوب من عصير البرتقال الطازج 
2 كوب من السكر المطحون 

1 ملعقة صغيرة من لون الطعام البرتقالي 
فصوص برتقال للتزيين 


د مهم مم صم 





الطريقة 


طبقة التزيين 

1. يخلط عصير البرتقال مع السكر 
المطحون, ثم يغلي الخليط. 

2. عندما يصبح قوام الخليط اقل 
العربى؛ يضاف لوو ا 
البرتقالي كي ا اعانا 
اک 


3 برنی ا ا اسم 





الگ كيك. 


-1 


يضرب الزيد مع السكر وصفار 
البيض والفاتااااقي وعاء جيدًا. 
يخا لدقیق مع الملع والبیکینج باودر 
في وع خر ثم يضاف هذا الخليط 
إلى خلیط اليد والسكرء بحيث 
يضاق #4 الخليط في المرة بالتناوب 
هع عصير البرتقال. 





حرازة 180 منوية لمدة 15 
أو إلى أن يغرس عود أسنان في 








تفرد طيقة التزيين على الكب كيك 
بالملعقة, وتوضع فصوص البرتقال 
على الوجه. 

1 





الطريقة 


كريمة الزبد الصفراء: 
1 


الكب كيك: 
1 


0 تفرد الكريمة باستخدام سباتیولا وقرطاس 











. نترك الکب كيك كي تبرد لعدة دقائق, ثم تنقل 


. تبرد الكب كيك بالكامل قبل وضع كريمة 








جح ضوح دو ههه 


المقادير 


0 جم من الزيد المطرى 

0 جم من السكر الناعم غير المطحون 
5 جم من الدقيق ذاتي التخمير 

3 بيضات 

1 ملعقة صقيرة من لون الطعام الأصقر 
1 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانیلیا 


كريمة الزبد الصفراء: 

0 جم من الزيد العطری 

0 جم من السكر المطحون 

2 ملعقة كبيرة من مسحوق الكاكاو 

2 ملعقة صغيرة من الماء الساخن 

1 ملعقة صغيرة من لون الطعام الأصقر 

1 ملعقة صغيرة من لون الطعام البلي أو / 
الاسود از 


يضرب الزبد مع السکر باستخدام مضرب 
كهربي. 

عندما يختلط الزبد بالسكر جيدًا. يضاف لون 
الام الاس لما ريب الخليط إلى 


الكريمة في الوعاء ء الذي سيضاف إليه لون 
الطعام البني أو الأسود): ويضاف لون 
الطعام البني أو الأسود ويخلط ج 
يوضع الخليط جانّ. 





يسخن الفرن إلى درجة حرارة 180 مئوية. 
في صينية لخبز الكب كيك سعتها 14 كو 
يفرد ورق كب كيك. 

يكسر البيض في کوب ویب ا 
باستخدام شوكة. 

توضع جميع المكونات في وعاء كبير الحجم. 
تضرب المکو: ام خلاط كهربي ر 
أو إلى أن يصبح الخلیط 











يقسم الخليط بالتساوي بين أغلفة الكب كيك. 
ز الكب كيك لمدة من 18 إلى 20 دقيقة 
إلى أن تعلو ويصبح ملمسها جامدًا. 

إلى رف سلكي. 

الزيد. 


حلواني على الكب كيك. 








یمصصهههه 


مضه 





100 جم من الشوکولاتة الببضاء (مقطعة خشْنًا) 
5 جم من الزید (مقطع خشنا) 

ب من السکر البني 

4 کوب من صوص الکرامیل 

%4 كوب من الحلیب 

1 کوب من الدقیق العادي 

6 كوب من الدقیق ذاتي التخمیر 

1 بيضة مخفوقة قلیلا 





كريمة زبد القوس قزح 
0 جم من الزبد المطری 

0 جم من السکر العطحون 

1 ملعقة صغيرة من الفائیلیا 

2 ملعقة صغيرة من الماء الساخن 
قطرات قليلة من لون الطعام الأحمر 
قطرات قليلة من لون الطعام الاصفر 
قطرات قليلة من لون الطعام الأزرق 




















الطريقة 








کریمة الزید: . بترك الخليط لمدة 15:دقيقة كي 
1 یضرب الزید مع السکر باستخدام هضرب 
کي چ 





2. عندما يمتزجا جيدًاء تضاف الفانيليا والماء 
الساخن, ویضرب الخليط إلى أن يصبح 
ناعمًا وکزیمی. 

3. تكلم الكريعة إلى . 
ألوان ان الطعام إل 


يخلظ التقيق مع خليط الكراميل. 
يداف الیش 08 


ان اذه من ها 


1 سکن الفرن إلى درجة حرارة 170 منویذرم. 

2 في مین ازا عد ست ۳2 
یقرد وری کب 

3. توضع الشوگولت ۳ می 
عرسي 

4 يقلب الخليط على اقا منخقة الحرارة إلى 
أن بذوب وییترج. 





له 


e ٠+ << #«‏ ديه 


١ 


اماهاحهحهحهجههحههههوههخ1 





المقادير 


24 كوب من الدقيق متعدد الاستخدامات 
2 کوب من السكر 

۵ كوب من مسحوق الكاكاو 

1 ملعقة صغيرة من البيكيتج پاودر 

4 ملعقة صغير: 
1 ملعقة صغير: 
1 کوب ید (قر ارجا شرارة | 





من اونا 5 ودا 
رفة) 








الق ص غيرة من لو العام الأحمر 


كريمة الزبر لو 
3 کراب شل ينظ کون 

1 کا فن الرند 

دو كةن مستخلص الفائيليا 
! ملق جهايرة من لون الطعام الأحمر 
2 ملعقة كبيرة من كريمة الخفق 


زينة القلوب: 
0 جم من معجون اللوز 
قطرات قليلة من لون الطعام الأحمر 


هه م4 








طبقة الزبد والكريمة الثلجية الحمراء: 

1 في عجانة مزودة بخفاقة یخلط الزید 
مع السکر على سرعة متوسطة إلى 
أن يمتزجا جيدًا. ثم ترفع السرعة إلى 
متوسطة ويستمر في الخلط لمدة 3 
دقائق أخرى. 

2 تضاف القاتيليا يا ولون الطعام الأحمر 






من الكريمة إذا دعت الحاج 
يجب أن يكون القوام قابل للفرد. 


زيئة القلوب: 
1 يلون معجون اللوز بلون الطعام الأحمر 
ويقطع على شكل قلوب. 


الكب كيك: 

1 في وعاء يخلط الاقيق مع الكاكاو 
والبيكينج باودر وبيكاربونات الصوداء 
وتنخل هذه المكوثات 3 مرات. 

2. يخلط الزبد مع السكر إلى أن یصبع 
الخليط خفيقًا وزْغبًاء ويضاف البيذ 
واحدة في المرة مع مراعاة ضربه 
بعد كل إضافة. 

3. يضاف ۷6 المكونات الجافة إلى خليط 
الزيد والسكرء ثم حولي 1 ال 
الرائب بالتناوب إلى أن یختلطا 
ثم تضاف الفانيليا ولون الطعام. - 

4 تملا أكواب كب كيك حتى منتصفها 
بالعجين المخملي الأحمرء ويخبز على 
درجة حرارة 180 مثوية )2 دقيقة 
تقريبًا أو إلى أن يغرس عود أسنان في 
المنتصف ويخرج نظيفًا. 

5. تترك الكب كيك في الأكواب كي تبرد 
لمدة من 5 إلى 10 دقائق, ثم ترفع 
وتوضع على أرقف سلكية كي تبرد 
تمامًا قبل وضع طبقة التزيين. 

6. تفرد طبقة التزيين على الكب كيك 
وتوضع عليها قلوب عجين اللوز. 

7 تقدم. 































6. لاعداد الحشو, تضرب الكريمة في 
وعاء صغير بارد إلى أن تبدأ في 
اكتساب سمك. 
7 يضاف السكر المطحون ويضرب 
ا بالتدريج ومعه لون الطعام (جسب 
Ap‏ الرغبة) إلى أن تتکون ۳۶ | 





المقادير 


۶ کوب من الدهن النباتي 
14 کوب من السکر 
بیاض 4 بیضات / 
1 ملعقة صغيرة من مبثخلص تلا 
2 کوب من الد ت13 تشد امات 
34 ملعفة طلاقير دم تکینج باودر 
| ملعقة دة م6الملح 
1 كوب مت لب الطازج 











4 إلى 5 قطرات من لون الطعام الازرق 
4 ملعقة صغيرة من مستخلص اللوز 



































# 


. توضع القدر في حمام الماء المتلج 


كي يتوقف طهي الخليط بها ثم 
تترك كي تبرد مع التقليب بين الآن 
والآخر إلى أن يسجل الترمومتر أن 
درجة حرارة الخليط 130 مئویة. 


. تغمس سنون شوكة في خليط 


السكر: وتمسك الشوكة على بعد 2 
قدم تقريبًا فوق يد الملعقة الخشبية. 
ويلف خليط السكر إلى الأمام 
والخلف في أقواس طويلة بحيث 
تتکون خيوط منه على يد الملعقة 





. تترك خيوط السكر لتستقر إلى أن 


تستخدم. ثم يجمع بعضها برفق 
ويشكل على شكل كرة باستخدام 
راحتي اليد وتكرر العملية إلى أن 
يتكون 12 تاجًّا من الخيوط. 


جاناش الشوكولاتة 


1 


تکسر الشوكولاتة إلى قطع صغيرة 
وتوضع في وعاء 

توضع الكريمة في قدر وتفلى. 

تصب الكريمة على الشوكولاتة وتقلب 
معها إلى أن تذوب وتنعم. 

يترك الخليط في درجة حرارة الغرفة 
إلى أن يبرد ويصبح سميكم 


الكب كيك 


إلى رجة حرارة 175 





يسخن الفر 











الطريقة 
يسخن الفرن إلى درجة حرارة 180 
2. يضرب السكر والزيد على سرعة 


1 








3. يضاف البیض واحدة تلو الأخرى 
ویضرب بعد كل إضافة إلى أن 
يختفي اللون الأصفر, ثم يضاف 
مستخلص الفائيليا واللوز ويضربا. 


4. يخفق الدقيق والبيكينج باودر والملح 
معًا في وعاء متوسط الحجم؛ ثم 
يضاف الخليط إلى خليط السكر 
بالتناوب مع الحليب الرائب؛ بحيث 
يوضع خليط الدقبق في البداية 





منخفضة ومتوسطة بعد كل إضافة 
» وسوف يكون العجين 





5 في صينية لخبز الكب كيك سعتها 
12 كوبا يفرد ورق كب كيك. 
6. یقسم العجين بالتساوي بي نوأظلفة. 





في منتصف إحداها ویخرج نظیفا. 
8. تبرد الكب كيك على رف قبل وضع 
الكريمة. 


كريمة الزبد والقراولة: 

1. تضرب المكونات الثلاثة الأولى على 
سرعة متوسطة بخلاط كهربي إلى 
أن يصبح الخليط كريميً . 


2. يضاف السكر المطحون بالتدريج 
بالتناوب مع الفراولةء ويضرب 





3. تفرد طبقة التزبين على الكب كيك 
المبردة. 











المقادير 





كب كيك الفانیلیا: 

1 كوب من السكر 

4 كوب من الزید المطرى 
2 بيضة كبيرة 





4 كوب من الحليب الرلِب 


كريمة الزبد او 





1 ملظ و امن مستخلص الفانیلیا 
املاق صغيرة من اج 

امن السكر السطوون ا 

۶ کوب من لفط المقطعة 
فراولة إضافية النركين 



































1. يسخن القرن إلى درجة حرارة 190 ا 6 يقسم الخلیط بالتساوي بين أغلفة الكب كيك. 









2. في صينية لخب الک كيك سمتها (( کر 7. توضع حبة توت بري على كل كب كيك. 
ورق کب كيك. چم 8. تخیز الكب كيك لمدة من 12 إلى 15 دقيقة إلى 
3 في وعاء كبير الحجم لو لمع السكر أن يصيح ملمسها جامدًا. 
i= ıı‏ بي المطحون. 9. تترك الکب كيك كي تبرد لعدة دقائق, ثم تنقل 
المقادير r‏ 4. يضاف الزبد ۰1521١‏ 3 إلى رف سلكي. 
۹ 5. يضاف ییا لیگ ويقلب إلى أن اي * 10. تقدم. 


جيذ 8 و و 
اک 2 32 3201 6 
۱ 7 بح رح( 
القند والثوت سل رن 








0 جم من جوز الهند السجفف 
5 جم من السکر المطحون 
0 جم من الدقیق متعدي لالش تكد ما3 
3 ملاعق كبيرة من لو حون 
1 ملعقة صغيرة من البیکینجپآودر 
5 جم مر لبد داب 
بیاض,6پیضات, 
2ار ةك التوت البري الساو 
7 





الطريقة 


1 یسخن الفرن إلى درجة حرارة 








12 كوبا یفرد ورق كب كيك. 
3. یکسر البيض في كوب ویضرب 
قليلاً باستخدام شوكة. 
4 توضع جميع المكونات في وعاء 
کبیر الحجم. 


5. تضرب المكونات باستخدام خلاط 





6 يقسم الخليط بالتساوي بين أغلفة 
الكب كيك. 








1 ۹ 7 تخبز الكب كيك لمدة من 18 إلى 
۴ المقادير 0 دقيقة إلى أن تعلو ويصبح 
ملمسها چامدا. 
0 جم من الزبد المطری 8. تترك الکب كيك كي تبرد لعدة 
0 جم من السكر الناعم غير المطحون دقائق. ثم إلى رف سلكي. 
5 جم من الاقیق ذاتي التخمیر 9. تبرد الكب كيك بالکامل قبل وضع 





3 بيضات بقة الآيس کریم. 
2 ملع کیرة من مسحوق تكن 0 يفرد الآيس كريم باستخدام ملعقة 
على الكب كيك. 





1. تقدم في الحال. 






خن لفرن إلى درجة حرارة 180 


وعاء حادم اکیبی يو 


1 عبوة من خليط الكعك الجاهز 
۸ كوب من الماء الدافی 








3 بیضات 

4 كوب من صوص التفاح (تفاح مطهي 

ومهروس) 4 مت 3 3 

| ملعقة صغيرة من القرفة المطحونة 1 آو المافرةة##ايورقخبز. 

۸ ملعقة صغيرة من جوزة الطيب حر > 5 لكي 5ك 8 من 18 إلى 20 
م رس عود أسناق 

كريمة التزیین: م2 2 القتتصف ویخرح نظيفا. 

1 عبوة (وزن 200 جم) من جبن الكريمة 7 5 6 ترف آلگب كيك من الفرن وتترك كي 

المطرى 3 ك عر رد لمدة 5 دقائق. 

1 ملعقة صغيرة من الفائيليا 747 تنقل الكب كيك من الاکواب إلى رف 

4 أكواب من السكر المطحون af‏ 1 سلكي. 

للتزیین: 2 


0 جم من معجون الور 
قطرات قليلة من إلوان فا الحمرا 
والخذ را28 










كريمة التزیین: 


1 


في وعاء هتخیر الوم يوضع ج 





يضاف السکر بالتدریج ویستمر 
قي الضرب إلى أن ينعم الخلیط. 
تفرد طبقة وقيقة من كريمة التزيين 


علی وجه کل كب كيك 
تفاحة. 


رین 


على شکل 


ب يقسم معجون ال إلى 3 خصص 


2 


3 





من أجل عمل | 





الملونة پلاحمر واا 


ونلون |حدی الحصص 
ن انت الق بالود 


والأخرى بالأحمر. 
تلون الحصة الثالثة با 
العمل ساق التفاجة, 


توضع القطع الملونة على الكريمة 
على الكب كيك ويضغط على 
منتصفها برفق كي تكتسب شکل ‏ 
التفاحة؛ ثم توضع الساق؛ وبهذا 3 


٠‏ تبدو التفاحة, ثم تقدم الكب كيك, 








r r r r rr r erat‏ ده 
ام 








المقادیر 





0 جم من الزید المطرى 
0 جم من جبن الكرب 
2 ملعقة صغيرة من ققق 
تاعمًا 

6 كوب مينا لكر القاعم غير المطحويخ 


2 بيضة 








متعدد | تخد اا 


ذاتي اف 






اهرما 
کو فن الدق 


كريمة الزبد 
0 حيبق الإب. 4ا 
القطحون 
([اقفيقة صغیرو هن الفائيليا 


0م لق ال 


ا( علق رة من الماء الساخن 


الطريقة 
الكريمة: 
1 يغريل السكر. 


2 تخلط جميع المكونات ممًا جيدًا في وعاء 
صغير الحجم إلى أن يصبح الخلیط ناعمًا. 


الكب كيك 

1 يسخن الفرن إلى درجة حرارة 190 مئوية. 

2. في صينية لخبز الكب كيك سعتها 12 كوبًا 
يفرد ورق كب كيك. 

3. يضرب الزبد مع الجبن وقشر الليمون 

والسكر والبيض إلى أن یصبع الخليط ناعمًا 

وكريميًا. 

يغربل الدقيق بنوعیه, ثم يضاف بالند 





5 يقسم الخليط بالتساوي بين أغلفة الكب كيك. 

6 تخبز الکب كيك لمدة 25 دقيقة إلى أن 
يصيح ملمسها جامدًا. 

7. تترك الكب كيك كي تبرد لعدة دقائق, ثم تنقل 
إلى رف سلكي. 

8. تفرد الكريمة باستخدام سباتيولا أو قرطاس 
حلواني على الكب كيك. 

الكب كيك بغزل البنات. 








هذه الفاكهة الغنية بالطعم والفيتامينات تتحول لتصبح مکون أساسي في 
العدّيد من الوصفات لتضيف الى وجباتنا نكهةٌ مميزة وغنى لا مثيل له! 








> 5 
e‏ الأفوكا 
جود" لمكسيكية 58 
2 و 5 





المقادير 


2 ورقة من النوري (طحالب مجها 
تستخدم للف السوشي) 

2 كوب من الأرز متوسط الحبة ( ا 
2 ملعقة كبيرة من خل الارز أو خل آل 
1 مفعقة كبدرة e‏ 

1 ملعقة صغيرة من السمسم ال 
| مقطعة إلى شرائح رفيعة 
ڪون واسابي 

ژتجبیل مخلل 








لشفت 


1 في قر e‏ 






متفه آلحرارة بوضن الخل 
والسگر وتقلبا إلى ان 


رو 


ہے شم الافوکادو 
اطول في منتصلف آل 





المقادير 


ا 8 شرائح من البسطرما المطهية (مفتتة) 
4 حبات متوسطة الحجم من الأفوكادو 
(ناضجة وغير مقشرة) 

۵ كوب من الزبد 

4 كوب من السكر البني 

6 كوب من الخل الأبيض 

4 كوب من الثوم المهروس 

1 ملعقة كبيرة من صوص الصویا 


الطريقة 


۲ حبات الافوکادو إلى أنصاف 
اویزال منها النوى وتدهن بعصير 
الليمون. 

2. تحشی حبات الأفوكادو بالبسطرما 

3. تخلط جميع المكونات المتبقية 

با وتسخن حتى الغليان لاعداد 
آلصوص. 

يرش الصوص على الافوکادو 

آلمحشي ويقدم حسب الذوق. 








المقادیر 


3 حبات آفوکادو 
كوب من الكريمة 
۸ کوب من السکر 
عصير 2 ليموئة حامضة طازج 


الطريقة 


1. تخفق الكريمة مم گر في وعاء 
إلى أن تتكون قممذاعمة. 

2. يغطى الخليط ويحفظ في الثلاجة. 

3. تقشر حبات الأفوكادو ويزال منها 
النوی 

4. یضرب الأفوكادو مع عصير اللیمون 
في الخلاط إلى أن يتكون خليط 
ناعم. 

5. یقلب خلیط الأفوكادو والليمون 
الحامض مع خليط الكريمة برفق. 

6 يقدم. 


44 a 






سلطة الأفوكادو والهليون 





من لحم ستوطان البحر 


اعقشرة ومقرغة من النواة) 





1 بصلة متوسطة الحجم مقطعة ناعمًا 
4 آکواب من مرق الاجاج 
2 کوب من الكريمة الثقيلة 


4 ملاعق كبيرة من الزبد 


1 ملعقة كبيرة من الدقيق عتع ى 





الطريقة 


ن الاقوکانو ولحم سرطان البخر معا 

البصل المقطع في الزید. 

3. يضاف ی 
إلى الخليظط 








ن البحر إلى آلساتل 
ونطهى الخليط على نار هادنة لمدة 20 دقيقة- 

5 تضاف الكريمة والملح والفتفل آلاسود. 

6 تقدم الشورية > 





دارين 





عت 





,سبت, ائنین, أربعاء وجمعة 


KSA 25:00 
۲۷ 0 
GMT 20:00 





أندرو 


5 
ووه 3 نقنة 4+ 
2 )۱ 


Nilesat ۱234۱۱۷ | www.fatafeat.com 


and only 


The First Food Channel Of The Middle East 









































1 عبوة (وزن 200 جرام) من جبن 
الكريمة المطری 
4 قطع من التورتیا بدقیق القمح (طول 
0 بوصة) 
8( لاتم من صدور الديك الرومي 
اة 
۳ بت رانح من جبن المونتاري جاك و/آو 
00م جين الشيدر 
ا 9# 2 حبة أفوكادو ناضجة (بدون قشر أو 
88 نوی ومقطعتان إلى شرائح رفيعة) 
1 وة طماطم متوسطة الحجم (مقطعتان 


۰-3 إلى كران رفيعة) 
۵ 


٠‏ تخلط التتبيلة مع جبن الكريمة 


في وعاء صغير الحجم» ثم يفرد 
الخليط بالتساوي على رقائق 





. توضع بالتساوي شرائح الديك 
الرومي والجبن والافوکادو 
والطماطم على التورتیا, بحيث 
تكون هناك مساحة 1 بوصة من 
الحواف. 

٠‏ يطوى الطرف السفلي نحو 
المنتصف. ثم يلف عكس اتجاه 
الطاهي إلى أن يلف ثمامًا. 

. توضع اللفائف في طبق تقديم 
بحيث يكون الجانب المفتوح إلى 
أسفل. وتقطع إلى شرائح أو إلى 
قطع بحجم اللقیمات. 

. تقدم. 


> 


المقادیر الطريقة 








1 بصلة مقطعة إلى شراتح 1 یذاب الزید في قدر على نار .. تخفض درجة الحرارة ويترك 
1 كوب من مرق الاجاج متوسطة الحرارة. الخلیط لينضج لمدة 5 دقائق. ۰ 
1 كوب من الماء 2. تفصل شرائح البصل إلى حلقات 6. تصب الشوربة في أوعية خاطلةً 
2 ملعقة صغيرة من الزيد وتشوح في الزبد الذائب إلى أن بها 

تکتسب اللون الذهبي. 7. تضاف شرائع اافوکاده ا 

3. يضاف مرق الدجاج وآوراق التورتیا. .طلا ”7 

6 الكزيرة المقطعة. 8 تقدم اا 
(مقشرة ومقطعة إلى شرائح) 4. یقلب الخليط برفق كي يمتزج. 1 


8 رقائق تورتيا 


چ هه 








الأفوكادو الملفوف 


آمقادیر 


| حبة آفوکادو ناضجة متوسطة الحجم 
14 کوب من الأناناس الطازج 

14 کوب من عصير البرتقال 

[ ملعقة كبيرة من العسل 

2 ملعقة صغيرة من عصير اللیمون 
الحامض 

)! ملعقة صغيرة من روح جوز الهند 

2 مکب ثلج 


الطريقة 


1. تقشر حبة الافوکادو وتقطع مع 
الاناناس إلى قطع صغيرة. 

2. بخلط الأفوكادو والأناناس مع بقية 
المكوثات: فيما عدا مكعبي الثلج, 
وتهرس في الخلاط إلى أن یصبح 
الخليط ناعمًا 


3. يضاف مكعبا الثلج ويضرب الخليط 


مرة آخری. 














































المقادير 


1 كوب من لب الأفوكادو العصفی 

1 عبوة (وزن 14 أوقية) من الحلیب 

المکثف المحلى 

1 ملعقة صغيرة من بشر قشر الليمون 
الحامض 

۶ کوب من عصير اللیمون الحامض 
الطازج 

2 صفار بیض 


رشة من الملح 


قاع الفطيرة. 
2 گوب مان فتات الجراهام كراكرز 
و ۶ بسكويت) 

۶ كوب من الزبد المذاب 


4 کوب من السکر 


سکن 
كرئامخفوقة 


الطريقة 


1 تخلط جميع مكونات قاعدة الفطيرة 
معا ويفرد الخليط في قاع وعلى 
جوانب صينية خبز مساحتها و 
بوصة. ثم تخبز لمدة 10 دقائق 
على درجة حرارة 200 مئوية؛ ثم 
توضع جانبًا كي تبرد 

يخلط الحليب المكثف مع بشر قشر 
الليمون الحامض وعصيره وصفار 
البيض المخفوق قليلاً والملع, 
ويضرب الخليط في الخلاط إلى أن 


05 


3 يضاف لب الافوکادو ويقلب, ثم 
يصب الحشو في قاعدة الفطيرة 

4 توضع القطيرة في الثلاجة لعدة 
ساعات. 

5. تزين الفطيرة بالكريمة المخفوقة 


وتقدم 








المقادير 


1 حبة أفوكادو ناضجة كبيرة الحجم 
اس مقشر ومقطع من الثوم 
1 فلیفلة خضراء حارة مقطعة 


1 عبوة (وزن 200 جم) من جبن الكريمة 


5 المطرى 
3 ملاعق كل من أوراق الكزبرة 
الطارجة 
ee 8 ۳۳۹‏ 


۲ ماقا مسقیرة من ماج 
yT‏ ۲ 


الطريقة 


1 تقطع حبة الأقوكادو إلى نصفین وتزا 
منها النواة 

2. يفرغ اللب من حية الأقوكادو ويوضع 
في معالج الطعام مع جميع المکوثات 
الأخرى, فيما E‏ 


معها جيدًا 
ينقل الغموس إلى طبق تقديم ويرش 
الكمون على الوجة. 











و 
2 
72 


البیض شيهي ولذیذ في کل 
الأياما وال الوجبات يسوا 
بنقطور الغداء أو العشاء. 
تتناوله قي جمیع الفصول ولا 
بد منه في آبریل 


لكل #ااجبي البیض, وهم 
#ثرة ابالتأكيد, وصفات 
واستقمالات جديدة لنتناول 
آلمزید والمزيد من الببض 
الذي لا غنى عنه! 


01 0 
Tia, / ۳ 7 


1 4+ 
4١ ۱ 1‏ »© / / ۱ ا ا ا ١‏ 1 
oy" ۷۱ ۸ 0‏ 
hr «۰9 ۱ 0‏ / لا یا / 7 ا ار ان 
0 7 ۱ 


ر 














حتى 


1 لفافة من 


ن المجمد 





1 كوب من جبن الشیدر 
ما (محمرة 


۶ کوب من اليسطره 
القرمشة ومفتتة) 
العجیه 
ملح وفلفل حسب الذوق 





صغير: 


سائل, وب 


یحافظ عليه دافا 


يطهى البيض ويقا 


على تار متوسطة لا 


رة قي مقلاة مضادة للا 
يجمد البيض ولا يتبقي ف 


على دفعات 
لتصیا 
ارة الوا 


7 


واحد من العجین, 
یخبز لعدة من 15 إلى 20 


دقيقة 





الطريقة 


تغلى 4 أكواب من مرق الاجاج 
ومعه الزنجبيل المبشور وصوص 
الصويا 
في كوب صغير الحجم يخلط نشا 
الذرة مع ال2 ملعقة كبيرة من 
مرق الدجاج ويقلب فيه إلى أن 
يذوب. ثم يصب الخليط في خليط 
مرق الدجاج ببطء مع التقليب إلى 
: ۴ أن یصبح الخليط سميكًا 
المقادير 3. تخفض درجة الحرارة: وتضاف 


لل المقطعة ويستمر في 


2بیضة مضروبة قليلاً يعلى نار هادئة. 


4 آکواب + 2 ملعقة كبيرة من مرق الاجاج 3 فيه ا ات ال 
6 الشورية 
4! ملعقة صغيرة من الژنجبیل المبشور ١‏ و الشور؛ 8 
1 ملعقة كبيرة من صوص الصویا ۹ خی در دج 
شوربة حو 





الحانب القصير وبقشر عنه 
أثناء اللف؛ ويرش 





المقادير 


6 بيضات مسلوقة سل كايا 
3 ملاعق كبيرة من الجبن القريش 
2 ملعقة كبير من الزيادي العادي 


1 ملعقة كبيرة من البصل المقطع 
ناعئا 

1 ملعقا صقيرة منخزدل || 
۶ ملعقة صغيرة من دون 


المجفف 


















الطريقة 


]| 
1 1. بقطع الوه من الخبز على بعد 36 
۱ 






انا ستتدام شوكة یکشط 


المقاد 
ير | اهل قاع الخبز. بحيث يتيد 

6أرغقةغير مقطعة من خبز الكايزر ۱ ۲ ا 00 
| 5 والجوانب. ثم يوضع القبر اا 


(أو أي خبز مستدير جامد) 








| 3ملاعق كبيرة من خردلالديجون | 2 في وعاء مت 
| 3 ملاعق كبيرة من المایونیز 
2 كوب من الجزر المبشور 78 
6 بيضات 
| 6 ملاعق كبيرة من جبن الموتزاريلا 4 يوضع 6 کروی خليط 
أ التيشون (ممننوع من حلين لضت زر في قاع رطلی اا کي اة وهذا لمدة من 30 إلى 35 دا 


شود من الخبز لعيل| لاف" 





. تفرد البطاطس المبشورة 
بالتسادي في قاع حي 
الخبزء وترش البطاطس 
بالملح والفلفل الأسود ثم 
يفرد عليها خليط النقائق 
والجبن. 


6 في وعاء آخر يضرب البيض 
ويتبل بالملح والفلفل الاسود, 
ثم يصب في الصينية, 
وتحرك البطاطس قليلاً كي 
تسمح للبيض بالانتشار في 
الصينية. 












7 
۳ 
٠‏ يسخن الفرن إلى درجة حرازة 3 1 
اللون الذهبي وتسجل درجة 
حرارته الداخلية 70 درجة 
مئوية على الأقل. 
8 يقدم في الحال. 


ادير 


1 كوب من النقائق المقطعة 4. في وعاء آخر تخلط النقا 
3 أكواب من البطاطس (مسلوقة/ الجبن ویوضع الخليط جاب 


TE 


۴ ۲ اء (مقطعة إلى شرا“ 








فلفل أسود حسب الذوق 


المقادير 


9 بیضات کاملة 

8 كوب من الحلیب 0 

| ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

[ ية من الكراث الاندلسي (مفرومة 


| کوب من أوراق | 

الطازجة (بدون 

6 كوب من أوراقا 

الطازجة(بدون سيقان. 

90 جم من شرائح السالامي (مقطع إلى 
قطع صغيرة) 

16 کوب من الطماطم المجففة بالشمس 
(مقطعة إلى شرائط) 

6 کوب من الفلفل الرومي الأحمر 
(مشوي, مقطع إلى شرانط) 

4 كوب من جبن الماعز 


بكر ممتاز 


لتكونات كلها 
المقلاة؛ مع مرا 
البیض في 
دم كشط قاع المقلاة: ويحافظ 
على درجة حرارة المقلاة 
5 أو بين متخفضة 


١‏ فان البیخ 


راعاة 


منخفضة 

ومتوسطة 
5 من أسفله 

سوف يحترق من 


بقلم الفلفل الرومي والطماطم 
المجففة بالشمسر 


خشنًاء ويرشا على وج 


المقلاة» ويستمر في طهي 
الفريتاتا على الموقد لمدة 10 


تقرييًا, آو إلى أذ 





الطريقة 


1. يخفق البيض مع الحليب والبصل 
والفلفل الأحمر والأخضر والخردل 
۰ تسخن مقلاة مقاس 10 بوصة على 
نار بين متوسطه ومرتقعة الحرارة 
ویصب فيها خلیط آلبيض ويقلب إلى 
أن يجمد وان کان محتفظا لا یزال 
برطويته, وقبل أن یستقر البيض 
يضاف الچین؟3دفاً إلى أن يذوب. 
جا لاق ي لحب العربي في فرن 
3 الک روویف لمدة 20 ثانية. وفي کل 
نها يوضيع#الالَليط البیض. 


4 بیضات 
4 كوب من الحلیب المقشود 
6 كوب من البصل المقعل 
کوب من الفلفل الاحمر المقط 
۸ كوب من الفلفل الاخضر المقمل 
2 ملعقة صغيرة من الخردل الجاف 
۶ کوب من جبن الشيدر قليل الد 
2 رغيف من الخبز العربي (مقطمازا.. 0 


إلى أنصاف) 





إلى 3 حبات طماطم (مغلية لمدة 30 
ثاتية, مقشرة: ومقطعة) 
1 رغيف من الخبز الفرنسي (مقطعة 
إلى شرائح ومحمص) 
5 ملاعق كبيرة من الحلیب المقشود 
1 كوب من جبن الموتزاريلا 
2 ورقة ريحان طازجة 
2 ملعقة كبيرة من الخل البلسمي 


1 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون 


ملح وفلفل سود حسب الذوق 


.. يخفق البيض مع الحليب والملح 


والفلقل الأسود في وعاء؛ ویقلپ 
خليط البيض على نار كت فقوت 
ومرتفعة الحرارة في مقلاة مدهو 
بالزيت. ویطهی البیض إلى أن 


3. توضع كمية صغيرة من خليط 


البيض على كل شريحة من الخبز, 
ثم توضع طبقة من خليط الطماطم. 
ويوضع جبن الموتزاريلا على 
الوجه. 










المقادير 


8 بيضات 
۶ كوب من السالسا المكسيكية (معبأة) 
#۶ كوب من جبن الشيدر المبشور 
6 كوب من الخس الرومي المبشور 
4 كوب من الفلفل الرومي الأخضر 
المقطع 

4 كوب من البصل الأخضر المقطع 
۱ 4 كوب من الطماطم المقطعة (بدون 


بذور) 






جولاش المجمد [مدا 
6 كوب من الزبد (مذاب) 
4 كوب من البقسفاط 
1 عبوة (وزق 2600 بچم) من جبن الكريمة 


(متطم ال ی #گفیات) 

2 بیضه 

۱ كدب من م الديك الز وتو لخن 
(مقطع إلى مکعبات) 


1 کوپ من جبن البروفولوني العبشور 
۶ 3 كبيرة من أوراق الوم المعمر 
المقرومة 


الطريقة 


1 


يوضع قرخ من عچین الجولاش 
على لوح تقطیع ویدهن 
ثم یوضع عليه قرخ آخر ویدهن 
آیضا بالزید. وتكرر الخطوة 3 
رات تم یقطع الجولاش إلى 
نصفين یالطول, ثم یقطع بالعرض 
إلى آثلاث, وتکرر الخطوة إلى أن 


تصيح هناك 12 مجموعة 





يدهن 12 كوب مافن بالزیت؛ ویرش 
البقسما 
مجموعات الجولاش بحذر في 
الأكواب» وتدهن الحواف بالزید. 
ويوضع على وجه كل منها مكعبات 


من جبن الكريمة. 





في قاعهاء وتوضع 


مد 


تکسر کل بيضة في واحد من 


الاکواب؛ ویصب البیض برفة 





على جبن الكريمة, ثم يرش الديك 
الرومي وجبن البروفولوني وأوراق 


الثوم المعمر. 
تلصق جوانب الجولاش مقا 
لإغلاقه. ویخبز على درجة حرارة 
0 مئوية لمدة من 13 إلى 17 
دقيقة أو إلى أن يكتسب اللون 
البني التهبى. 


يقدم دافن 
















المقادير 


1 عبوة (وزن 400 جم) من معكرونة 
اللنجويني 

4 فصوص مقرومة من الثوم 

من زيت الزيتون 

من البقدونس الطازج القع 
3 عبوات صغيرة (وزن 57 جم) من فيليه 
الانشوجة 


فلفل أسود مطحون حسب الوق 









الخليط. ويترك كي ينضح اعدة دقائقا: 
تلك الأثناء تطهى ا ك 
الماء المملح إلى أن تفع 





المقادير 


2 قطعة (وزن 200,جم) من فيليه السلمون 

4 کوب من صوص الصينا 

عصير وبشر 8 برتقالة 

4 قلاعق كبيرة من السكر البني 

1 فص مفروم"من الثوم 

4 ملعقة كبيرة من الزنجبيل المبشور 
لم كوب مخ الكرنت المبشور نا 

1 جزرة صغيرة الحجم مبشورة ناعمًا 

1 کوب من براعم القاصولیا 

3 ملاعق كبيرة من صوص السمك 

3 ملاعق كبيرة من خل الارز ۰ ® 

1 ملعقة صغيرة من وقائق الفلفل الأحمر الحار 

1 ملعقة كبيرة من التَّعَنا ع المقطع 

| ملعقة كبيرة من الريحان المقطع 

14 ملعقة كبيرة من السكر الأبيض 

ملح وفلفل آسود حسب الذوق 

زیت نباتي الشاي 


الطزيقة 


1 لاعداد التتبيلة, يخلط صوص الصويا مع 
عصير وبشر البرتقال والسکر البني والثوم 
والزنجبیل, ویفلی الخليط, ثم يترك ليتضج 
على ثار هادئة لمدة من 8 إلى 10 دقائق أو 
يصبح كالشراب في قوامه؛ ثم يرفع عن النار 
ويصب في وعاء ويترك کي يبرد 





03 اعداد السلطة الجائبية, يخلص صوص 
السمك مع خل الارز ورقائق الفلفل الحار 
ولسكر إلى أن يذوب السكر. 

4. تضاف بقية المكونات وتتبل بالملح والفلفلا 
وتخلط چیذاء ثم توضع في الثلاجة 

5 تسخن المشواة الكهربية وتده فك 
التبا ویوضع ال1 
ويشوى لمدة دتیقتز 0 

6 للتقدیم. يوضع السلماق لبق وتوضع 
السلطة على جانبه, 







اگل جانپ. 





يخبز السمك لمدة 20 دقيقة إلى أن 
يفقد شفافيته من المنتصف 





اامغادیر 


با« 

2 شريحة من اللیمون. 

14 ملعف عفار ةمن الملم 8 
١‏ اليد 30 | rN‏ 
َك من امل ##/المفزومة تاعمًا 
MET‏ الغفروم ناعمًا 

2غو من الكزات [لمفروم ناعمًا 
1 ملعقةاكبيرة م نّْاقصير الليمون 
4 ملق كبيرة من صوص الصويا 


1 باستخدام پسکین حاد جرا CI‏ 








يبقى اللحم فقط وب 





يقرك السمك من الداخل والخاوج ‏ 6 
یاللیمون ویتبلبالملحوالقلفل 

(الأسود 

في وعاء تخلط الطلقاطم والكراث 
والبصل 

يحشى السك بالخليط. 


يلف السمك في ورقة موز أو ورق 
آلومینیوم على نحو فضفا خا 
ويشوى على مشواة فحم ساخنة 
أو يشوى في الفرن لمدة 20 نة 
آو إلى أن ينضج 

يقي السمك مع غموس مک من 
خليط عبر الليمؤن وصوص 


آلصویا 








2۷ طاق كبيرة من ضوعت لقلفن ساز 7 
والفاشوليا الشوداء (متاح.في الأقسام 


تینوی اس الکبیرة) 


7 کوب من الا امیس با 





( المطهي 
بالبخار مع صوص الفلفل الحار 
والفاصوليا السوداء 


الطريقة 


1 یفسل السمك قلیلا تحت ماء 
البو الخار ی 

تستعیم مناشف السلیخ 
لامتضاص الماء الزائد من 
السمك. 


3 توضع كمية صغيرة من شرائط 
۳ 
أطبق. ثم یوضم السمك عليهما. 
تم یضاف صوص إلفلفل الحار 
والفاصولیا السوداء وب 
انال والبصل الا کضپر فوق 
الشمك . 

















تبخیر (أو مصفاة) في مقلاة 
(ووك) التي يصب فيها 
الماء المغلي, ثم يشغل الموقد على 





رتفعة الحرارة كي يبقى الماء 
8 في النهاية يضاف صوص الصويا 


5. , يوضع 2016 إلى السمك ويقدم في الحال مع 


آلتبخیر وتغطى المقلاة, وسوف 
هيه مدة من 10 إلى 15 
جسب حجم السمك. 


الأرز المطهي. 









. عتدما تمضي 10 دقائق تقرييًا على 


طهي السمك» يسخن زيت الطهي 
قي قدر جيدا. 








المقادير 


۷۶ كجم من فيليه سمك الهامور (أو أي 
سمك أبيض) 

۶ كوب من نشا الذرة 

بياض بيضتان 

3 مكعبات شج (حجم حوالي 1 بوصة) 
1 ملعقة صغيرة من الملح 

۵ ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 
2 بيضة مضروبة قليلاً 

حفنة من البصل الاخضر المقطع 
رشة من الفلفل وزیت السمسم 
صوص فلفل حار أو كتشب للتقديم 





الطريقة 


يقطع السمك إلى مكعبات بحجم 
۵ بوصة. 

يوضع السمك والنشا وبياض 
البيض والملح والظفل, في معالج 
الطعام وتخلط لمدة دقيقة أو 
203301000 
ناعئاء ثم تضاف مكعيات الثلج 
ويستمر في الخلط لمدة 3 دقائق 
أخرى تقریبا , وسوف يكون 
المعجون سميكا للغاية ویتصف 
بالكثير من العرونة: 


يضاف البصل الاخضر والتوابل 
إلى العجین, وفي النهاية سیکون 


العچین ناعمًا ودون كتل باستثناء 


البصل الأخضر المقطع؛ ويعدها 
ينقل العجين إلى وعاء ویحفظ 
في الثلاجة لمدة ساعة قبل 
الاستخدام. 

في وعاء يوضع البيض وصوضی 
الصويا الخفيف والفلفل ما 
۳۹ 

سجن الزيت» ويصي فيا نضف 
خلیط البيض لعمل قرتن أومليت 


واحدگییر ومساتديّر ومسطح 


تقطیع ویفرد علیها نصف معجون 
السمك بالتساوي, ثم تلف قطعة 
الأومليت بإحكام. 

تکرم/ العملية ذاتها مع القطعة 

خی من الاوملیت. 

توضع لفافتا الأومليت في رف 
تبخیر أو مصفاة ویوضع الرف 





قلعللفافتان إلى شرائح بحجم 
4 بوصة وتقدم مع صوص الفلفل 
الحار أو الکتشپ. 



















5 جم من آلزید المطری 1 4 في قدر على نار متوسسطة الحرارة + أ( 
8 عصير وبشر 1 لیمونة یذاب خليط الزبد واللیمون ویقلب. 
١‏ 4 قطع من فیلیه سمك الإسقمري 1 اف مكعبات الكمثرى. 
ی (لماکریل) ‏ ي 2- #عداد السمك, پاستخدام سكين 1 اف أوراق الثوم المعمر والفلع ‏ ۰۶ 
ملح وفلقل آمنود حسب الذوق .. يشق السك من جانب واحد كي والفلفل. ثم برقع الخليطيعن النا | , , 
تدخل النكهة إلى داخله, ويتيل ویصب على السمك المحمر. 1 
من جاتبيه بالملح والفلقل ويوضع . ۰۰ 6. ٠‏ يقدام. 1 
3 
زیت | يحمر السمك فيه 5 3 





لمدة 30 تان علي کل جاب مع 


مراعاة عدم الإسرافت 





الطريقة 


1 


يقطع السمك إلى مكعبات صغيرة 
بمجم اللقيمات على اوج ع 
ثم يوضع في وعاء زجاجي. 
يضاف عصير الليمون الحامض 
وعصير البرتقال والقلفل بأتواعه 
والبصل. 
يقلب الخليط إلى أن تتوزع 
لمکونات بالقساوي, 7 
يغطى الخلیط ویوضم في الثلاجة 
لمدة هن ساعتين إلى 3 ساعات 
كي تختلط نكهات التتبيلة بینما هي 
في الثلاجة 
يرفع الخليط من الثلاجة. ویضاف 
والملح والکزبرة 


ح البرتقال ويقدم. 





المقادير 


4 كوب من العسل 
/ إلا كوب من الزبد العطری 
E‏ 8 ملعقة صغيرة من عصیر الليمون 
1 ملعقة صغيرة من بشر قشر الإلازن 
6 قطع من قیلبه الستعك ۶ ۱۳ 


عون 4 شرائح من ال 
١ 0 9‏ حزمة من السبانخ الطازجة (مطهية یالبخار| 
4 2 حبة طحاطم كبيرة الحجم (مقطعتان إلى 
مکعبات) 
١‏ فليفلة رومي خضراء (مقطعة إلى مكمبات] 
















الطريةة 


1 






ترص قطع فيليه السمك في صينية 
خبز بها ورق خبزء وتتبل بالقليل 
من الملح والفلفل. 
يخيز السمك على درجة 
0 مئوية إلى أن يفقد 
هذا لمدة من 10 إلى 15 
ءءء 
آ#ا ۲« 
العسل مم الزید ویشیر وعصير 
اللیمون ویضربوا إلى آن يصبح 
اللي ناعنا, ثم یبرد قليلاً 
يوضع التبمك المخبوزاظى طبقة 
من اباخ المطهية باليخار قي 
مر تیم وترش بعض مكعبات 
الك اطم والفلفل الرومي الاخضر: 
پرش خليط العسل والليمون 
والزید, ثم بزين الطبق بشرائم 
اللیمون. 








يز 


01 











المقادير 


1 کچم من فيلي الك الام ر (ینملع إلى 
مكعيات جم 14 ة) 

1 کوب من الؤباديبالطاكع <١‏ + 

4 اقلاق كبيرة من عصير الليمو 





| ملعقة صغيرة من مسحوق أأفلفل الحار. 
1 ملعقة صغيرة من الكيون المطحون 
| ملعقة صغيرة من بذور [أكززة النطحونة 
2 ي من الفلفل الاحمر الحار (مقطعتان 
ET 5‏ 
, وفلفل أسود حسب الذوق 
_ | ملفقة كبيرة من الكزيرة الطازجة المقطعة 








۳ 


. . تخلط جمیع المکونات مع الزبأدي, 


وتصب على السمك ويغطى. 


يتيل السعك لاطول مدة ممكتة. ویفضل 


بقى متبلا طوال اللیل. 


أن بد 





. يشك السبمك في آسیاخ معدنية. 
. يشوى السمك على مشواة ساخنة لمدة 


من 7 إلى 10 دقائق إلى أن یتضع, 
مع قلبه مرة واحدة: 


._یقدم السمك میا بالكزيرة المقطعة 


وقصوص الليمون الحامض, 





المقادير 


2 عبوة (وزن 180 جم) من التونة 

2 کوب من البقسماط 

2 بيضة مضروبة 

1 کوب من الكرفس المفروم 

4 كوب من تثبيلة السلطة الإنطالية المعباة 
وا كوب من اليصل الاحمر النفزوم 
#آوراد من القن ۳ ا 
EYE‏ 


2 حبة طاطم 0 الي راح 


2 















اش . دح خا ا 
3 رز 51 يكنا 
/ آذ آننا نشارککم الوم ائنین 
من الاسرار التي أردنا أن 
نكشفها لكم عن | 5 
السرية للأكلات السریکة 








وضع 


الدجاج المقلي 


السرية | ماسرهذه الوصفة 
بلا السرية؟ حتى يومنا هذا 

















المقاد يح و ن لوصفه 
ير ۱ السریة مما جعل ١‏ 
6 أكواب من زیت القلي 4. تفس کل قطعة من الدجاج في ١‏ العقولابخضوببه تفكر. _ إإ 
1 بيضا مضروية خليط البيض والحليب إلى أن لقو جربا توتیغات مختلفة 
EE‏ يرطيها تما ۱ 1 ۱ 
2 كوب من الدقيق متعدد الاستخداهات ‏ . 5. بدحرح الجاع في خليط دیق E‏ جات مطابقه 
2 ملعقة صغيرة من الفلفل الاسود إلى أن يغطيه 1 اصلية. ۱ 
۸ ملعقة صفيرة من ۳ 
من محسن الطعم ١‏ 6. توضع 4 قطع من الدجاج في 
2 دجاجة بالجلد (كل واحدة مقطعة إلى الزیت وتقطی القلاية: ويراعئ 27 تت bm mm mw‏ 
6 قطع) توخي الحذر من الاحتراق بالزیت 0 
34 ملعقة كبيرة من الفلح 9 


الطريقة 8 


1. بصب الزيت في قلاية ضاغطة 
5 





الدجاج على مناشفد 30007 
TE‏ معني کي بصن ۰۵ 
أن تبلغ حرارته 400 تقريبًا . 9. تكرر الخطه:3اته/ معابقية 





2. يخلط الحليب والبيضة في وعاء. 


3 في وعاء آخر بقية المكوئات 
الجافة الاربعة, 





س س س = = = = 
نصيحة: براعی التأكد من أن درجة حرارة الزيت 400 قبل تحميز الدجاع, ولتلاقي القوضى 
يستخدم ملقاط أثناء غمس الدجاج, ويغلق الغطاء بسرعة على قَلايَةَ الضغط بمحرد 
وضع فطع الدجاج كلها. 











المقادير الطريقة 


1 كوب من ماء درجة حرارته 110 1. تذاب الخميرة ومعها ال1 ملعقة 8 يفرد العجين على سطع مرشوش ‏ 16 . يخبز في فرن درجة حرارته 350 
كبيرة من السكر في الماء الدافی» بالدقيق إلى شكل مستطيل 
ثم يوضع الخليط جانبًا. مساحته 15×20 بوصة. 





2. في وعاء کبیر الحجم یخلط 36 کوب 9. يدهن #4 كوب من السمن المذاب ۰ 17: 





6 كوب + 1 ملعقة صغيرة من السکر من السکر و9 کوب من السمن مع على الغجين. 
المبرغل الحلیب والملح والبیض, ثم يضاف 10. یخلط 14 کوب من السکر مع 
1 كوب من الحليب الداقئ الخليط إلى خليط الخميرة. القرقة؛ ويرش الخليط على ١‏ ع الكو داجیا 


بمقدار 1 ملعقة كبيرة في | 


ا ا 
على اللفائف بعد أن 





6 كوب من السمن الصناعي المذاب ١‏ و. يضاف تصف مقدار الدقيق ی سس 
امع سييرة من املع ويضرب إلى أن يصبح الخليط الذوق. 
















2 بيضة مضروبا a‏ 
أكواب من الدقيق الاستخدامات 

كراب من الدقيق متدب و۳ بين یضاف ما يكفي من بق انق 
3 ملاعق كبينة من القرفة المطحونة لجعل العجين متماسكا نوگاد 


14 كوب من الجوز أو البيقان المقطع : ١‏ ا 
4 أكواب من السكر المطحون 5. یقلب العجين على سطح مرشوش 


بدا بالدقيق ن لمدة 8 
2 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانيليا E‏ و 






6 ملاعق كبيرة من الماء الساخن 


3 
9 
3 
8 
5 
3 
5 


1 
و 
ا 
۴ 
1 
و 





تكفي الوصفة 4 آفراد 
مدة الاعداد؛ 15 دقيقة 


مدة الطهي: 5 دقائق 


المقادیر 


0 جم من الطماطم المشكلة 
حفنة كبيرة من الزیتون الأسود (بدون نوی) 
1 حزمة من الریحان الطازج (مقطّف) 
1 فليفلة حمراء حارة طازجة (مفرغة من البذور 
ومقطعة ناعمًا) 
رشة من الزعتر المجفف 

رة من زيت الزيتون البكر الممتاز 
من الخل البلسمي عالي الجودة 
ملع يس الال ساو جسن هرن 
4 قطع سميكة من ستيك التونة 
2 فص من الثوم (بالقشرء مقطعان إلى أنصاف) 
بشر 1 ليمونة كبيرة الحجم 









الطريقة 


ص 


3 


5 إل الشلّطة. فتقطع الطماطم تقطيعًا خشنًا كي تكون كلها 
أن ك واه وتقطع الطماطم الكرزية منها إلى اتصاف » بينما تقطع 
اا الكبيرة إلى أرباع وأثمان. 

یقطع الزيتون الاسود تقطيعًا خشئًا ويوضع في وعاء مع الطماطم 
قطع أوراق الريحان كبيرة الحجم وتوضع في الوا » ومعها الفليفلة 
المقطعة والزعتر. 
يخلط الزیت والخل البلسمي مع رشة من الملح والفلقل الاسود في برطمان 
صغير الحجم: ثم تتبل السلطة يالخليطء وتخلط المكونات كلها باليد برفق 
كي تمتزج النكهات. ثم توضع السلطة جانبًا أثناء إعداد الستيك. 
يجفف ستيك التونة ويوضع في طبق ويفرك كل جانب بالجانب المقطوع من 
الم کي یه نک و 
قشر اللیمون بشرًا ناعمًا على ال 

















تيك: وتضاف رشة مناسبة من 
التوايل. 

يرش القليل من العصارة الموجودة في وعاء السلطة وتفرك قطع الستيك 
بالنكهات كلها 

تشغل صينية شواء على أعلى درجة حرارة: وعندما تسخن تماما تشوى 
لمدة دقيقتين لكل جانب إلى أن تكتسب اللون 





توضع بعض مقرمشات الكمون (انظر الوصفة التالية) على السلطة وتقدم 
السلطة مع التوتة الساختة. 








الطعام الرائع 






مقرفشات ملح 
البحر والکمون 
تفي الوصفة 4 اقرا 


مدة الإعدائر: 0 


مدة لمهي /0) 1 ردقا 





المقادير 


1 ملعقة صقيرة من بذور الكمون 
4 آرغفة من الخبز العربي 


زیت زيتون 5 
ملح بحر وفلفل أسود مطحون حذيثًا 


الطريقة 


٠‏ پسخن الفرن إلى درجة حرارة 200 مئوية 

(400 فهرنها كدر القاز على 6 

٠‏ تحمص بذور الكمون قليلاً في مقلاة جافة, ثم تطحن 
طعا ناعمًا قي الهاون, 






من 6 إلى 8 دقائق إلى 
أن تقرمش, 








يمكنك تخلیلها لعمل مقيل رانع. أو يمكنك طهيها 
ببطء في زيت الزیتون مع الكثير من الثوم والفلفل 
الحار , ثم حفظها في المجمد بعد ذلك. كما 

أن شورية الكوسة مع القليل من الكريمة والقلفل 
الأسود والريحان الطازج شهية أيضًا 


5300066 NV :AHdYUDOLOHd 0003 


sD‏ زج )هنود و ريمدت مسيم ]عسيده رمد ددم 


تكفي الوصفة 4 آفراد 
مدة الإعداد؛ 10 دقائق 


مدة الطهي: 35 دقيقة 











المقادير 


0 جم من البطاطس الصغيرة 
(مقطعة إلى أنصاق بالطول) 

زيت زيتون 

1 ملعقة كبيرة من بذور الكزبرة 

2 لیمونة 

ملح بحر وقلفل أسود مطحون حديقًا 
4 فصوص غير مقشرة من الثوم 





زیتون بكر ممتاز 
1 ملعقة كبيرة من الكريمة الحامضة 
4 قطع مدخنة من فيليه سمك الماكريل 





4 حفنات من البقلة المائية (مغسولة ومجففة) 
1 حزمة من البصل الاخضر 
(مشذب ومقطع ناعمًا إلى شرائع) 





الطريقة 


ù 


بيسخن آلفوق الى درجة حرارة 200 مئوية (400 فهرنهایت؛ مؤشر الغاز 
0015 

یی ماء مملح في قدر كبيرة الحجم وتسلق فيه البطاطس لمدة من 5 إلى 
يبا ثم تصفى وتترك كي تجف, وبعدها تنقل إلى صينية خبز 
وترش بمقدار مناسب من زيت الزيتون. 

تطحن بذور الكزبرة في الهاون, وتقشر ليمونة بحيث يكون قشرها عبارة عن 
شرائط سميكة, وتضاف الكزيرة وقشر الليمون إلى البطاطسن مع رشة من 
الملح والقلفل وعصير ليمونة واحدة وقصوص الثوم. 

تقلب المكوثات كلها معّاء ثم تشوى البطاطس لمدة 30 دقيقة إلى أن 
تقرمش, ويمجرد النضوج تخرج من الفرن وتترك كي تبرد لعدة دقائق 

في تلك الأثناء تعد تتبيلة السلطة: ففي وعاء كبير الحجم يخلط عصير 
الليمونة الأخرى مع 3 أمثال مقداره من زیت الزيتون البكر ورشة كبيرة من 
الملح والفلفل الأسود والكريمة الحامضةء وتقلب هذه المكونات معا جيدًا, 

















. توزع البطاطس في طبق كبير الحجم» ثم يوضع عليها سمك الإسقمري 


المدخن. 
تضاف البقلة المائية والبصل الأخضر إلى الوعاء التتبيلة ویقلبا بسرعة إلى 
أن تغطيهما التتبلة, ثم توزع السلطة على السمك والبطاطس, ویقدم الطبق 
قي الحال مع بعض الخبز المقرمش الطازج. إنها وصفة شهية! 








الطعام الرائع 






أطباق جانبية 


التزادتزيكي السهل 
المعد في المنزل 


تكفي الوصفة 4 آفراد 
مدة الاعداد: 10 دقائق 


مدة الطهي: لا يوجد 


المقادیر 


۶ خيارة كبيرة الحجم (مقرغة من البذور ومقطعة ئاعئًا) 
#4 حزمة من النعنا ع الطازج (الآوراق مقطوفة ومقطعة ناعمًا) 
0 ملل من الليئة 

ملح بحر وفلفل أسود مطحون حديثًا 

1 فص من الثوم (مقشر ومبشور ناعمًا) 












۴ الطريقة 
۲ 


1 تخل ایمکونات 


يمكن تجرنة خلط بعض الملاعق من البستو مع 
القليل من زیت الزيتون وعصير الليمون. أو يمكن 
عمل سالسا من الطماطم 0 مع الریحان 
الطازج والغلغل الاحمر انجار والملح والفلفل الاسود 
وزيت الزيتون والخل, مع إضافة بصلة خضراء أو 
ائنتین 


المقادير 


کلم رم 





4 كوب شبت مفروم 





4 کوب بقدونس مفروم 

1 بصلة كبيرة مفرومة 

ملح, فلفل أسود وبهارات لحم حسب 
الرغبة 

4 قصوص ثوم, مفرومة 


2 ملعقة كبيرة زيت نباتي 





+ لطبل دق الازر بالمنزل (يفسل 
تصف كيلو أرز مصري جیدا, ثم يصفى 
ويوضع في مصفاة ويترك في الشمس 
حتی يجف ثم يطحن بواسنطة مطحنة 
البهارات حتى تحصل على دقيق 





1 ملعقة كبيرة معجون طماطم 





الطريقة 


. في طبق عميق يوضع 
المقروم, الثوم المقروم؛ اللحم 
المفروم» دقيق الأرزء الشبت 
المقروم. الكسبرة الخضراء 
المفرومة, البقدونس المفزوم 
يضاف إليهم البهارات (العلی 
القلفل الأسود وبهارات اللحم 
حسب الرغبة) ثم يخلط جيداً 
بواسطة الیدین. 

2. يوضع خلیط اللحم في محضر 
الطعام (الكبة) ویخلط جيداً لمدة 5 
دقائق أو حتی یتجمع الخلیط. 

3. يوضع القلیل من الزيت النباتي على 
الايدي. 

4. ياخذ مقدان ملعقة كبيرة من خلیط. 
اللحم ویشکل على هيئة أصايع 
متوسطة الحجم بواسطة الأيدي. - 

5 في مقلاة يسخن القليل من الزیت. 

6 توضع أصابع الكفتة في المقلاة 
وتحمر على الجا 

7 ا 








الكفتة || ۳ 
سس بالارز والشبت " 


صلصة الطماطم: 

1. في قدر متوسط الحجم يسخن زیت 
الزيتون. 

2. يشوح البصل المفروم حتى یصبح 
شفافاً. 

3. يضاف إليه الثوم ویقلب. 

4 نات حم امد ويس ل 
إليها معجون الطماطم. 


5. يضاف للخليط الملح والفلفلم ۱7 2 


الأسود حسب الرغبة. پل ۶ ۱77 


2 میت سا 



















فتة الباذنجان 





كوب صنوير محص 

كيلو طماطم مقشرة ومفرومة ناعم 
ملع وفلفل أسود حسب الرغبة 
بهارات لحم حسب الرغبة 

2 کوب زبادي 

4 فص ثوم 

خبز عربي مقطع ومحمص 


الطريقة 


1. يحمر البصل بالسمن حتى يصبح 
ذهبي اللون. 

2 يضاف اللحم للبصل ويحمر حتى 
يصبح بني اللون. 

3 يتبل اللحم بالملح والفلفل الأسود 
والبهارات ویرفع من على الثار 
وترك لمدة 10 دقائق حتى یهد 
الخليط. 

4 يقوّر البانجان وينظف ويحشى 
بخليط اللحم المفروم. 

5 يحمر الباذتجان في السمن من 
جميع الجهات ثم يرفع من السمن. 

6 يشوح 2 فص ثوم في نفس السا 





ويغطى القدر حتى يغلي ثم تخفف 
عنها انار ويترك حتى ینضع. 

8 يدق 2 فص ثوم مع رشة ملع 
ویخلط بالزبادي. 





12. يرش الوجه بالصنوير المحمص 
ويقدم ساخناً. 
































ابسن 
۶ کوب سکر ۱ 
2 كوب دقيق (طحین) ۳ 
اوذ مسلوق ومتشر لتز 3 


7 
الطریقة ۳ 
1 ینعم السمن جيداً. 


2. يضاف السکر إلى السمن ویخفق جيداً 
حتى يصبح الخليط كالكر. 








4. تشكل دوائر وتوضع في صينيه خبز 
ويضغط قليلاً على كل قطعة بالإبهام. 

5 يوضع نصف لوزة فوق كل غريبة وتخبز 
في فرن مسخن مسبقا على درجة حرارة 
0 درجة مئوية لمدة 15 دقيقة. 


هته 


المقادير 


۶ كيلو بصل صغير قاورمة (كويزات) 
4 كيلو لحم بتلو مقطع مكعبات صغيرة 
عصير 3 حبات طماطم 

1 ملعقة كبيرة معجون الطماطم 

1 ملعقة كبيرة زيت زيتون 

2 فص شوم 

1 عود قرفة 

ملع وفلفل 


أسود حسب الرغبة 


الطريقة 


يلك البصل ويترك في طبق عميق به 


17 اء لمدة قصيرة. 


2 يوضع قدر على النار به زیت زيتون 
ويشوح اللحم حتى يصبح لونه بني 
ثم يرفع من القدر وتترك جانباً. 
#شوح البصل في نفس القدر حتي 
لين قليلاً ثم يرفع من القدر أيضما. 

گے يشوح الثوم قليلاً ثم يضاف معجون 


" #آلطماطم وعصيرالطماطم والملح 


والفلفل الأسود وعود القرفة, 

5. يعاد البصل واللحم إلى القدر ويتركوا 
على نار هادثة لمدة 15 دقيقة. 

6 تقدم, 





المقادير 


دجاجة واحدة مسلوقة 
7 قطع خبز توست منزوع الحواف 
#4 كوب عين جمل (جوز) محمص ومقشر 





ملح وفلفل آسود حسب الرغبة 

1 كوب مرق دجاج 

2 کوب آرز 

2 کوب مرق دجاج 

لوز محمص وبقدونس مفروم (لتزیین) 


الطريقة 


1 يوضع الخبز والجوز والثوم في 
محضر الطعام أو الكبة ويفرم حتی 
ینعم الخليط ويوضع في قدر. 

2. يضاف إلى هذا الخليط 1 كوب 
مرق دجاج ويرفع على الثار ويقلب 
حتى يغلظ (يمكن إضافة مرق إذا 
ازدادت كثافة الخلیط). 

3. تضاف البهارات إلى الخلیط ویتبل 
بالملح والفلفل الاسود. 

4 يطهى الارز في مرق الدجاج. 

5. يقدم الارز مع الدجاج بعد نزع 
عظامه وترتيبه حول الأرز ووخ 
الصلصة فوق الأرز والدجا 

6. تزين باللوز المحمص [اليقاوام 
المقروم. 7 





المقادير الطريقة 


4 كيلو لحم کندوز مقطع مكعبات صغيرة ‏ 1. قي قدر يشوح البصل واللحم معً 7 يترك الخليط على نار هادئة حتى 


















1 حبة بصل مقطعة صغير على تار متوسطة. يطهى اللحم ويصل إلى درجة 
1 حبة چزر مقطع مکعبات صغيرة 2. يضاف القلیل من مرق اللحم ات 

1 كوب بازلاء مجمدة منقوعة في القليل الساخن وتترك حتی یضل اللحم ‏ ۰8 في قدر آخر یسلق الارز ویصفی ثم + 

من الماء الساخن إلى نصف تضع. يضاف إلى خليط اللحم ویقلب مع ۳ ۱ 5 
۶ حبة فلفل رومي من كل لون (أحمرء ۰ ۰ 3. يضاف الجزر والبازلاء ويقلب E‏ 0 

آخضر, أصفر) مسلوق جیدا. 9. يقطى القدر ويترك ليتم الك فى 

1 كوب أرز بسمت, 4. ثم يضاف الفلفل الرومي | 2 نار هادثة حوالي يلالق ۲7 

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة ويقلب مع الخليط . 2-7 

2 ملعقة كبيرة بهارات البرياني 5 یتبل الخليط بالملح والفلفل الأسود ١‏ ۶ 

مرق لحم حسب التاچة وبهارات البرياني. 1 


6 تضاف كمية من عرق اللحم 
الساخن حتی تغطي الخلیط. 


۷ آرز بالبهاز 
#۴ الخاطة o‏ 
©" 





f 




























المقادير 


4 كيلو لحم مفروم 

1 حبةبضصل 

1 حبة طماطم مقطعة صغير 

1 حبة فلفل أخضر مقطع صغير 
2 ملعقة كبيرة صوص الورسسترشير 
3 ملعقة كبيرة كشب 

ملح وقلفل أسود حسب الرغبة 
بهارات لحم حسب الرغبة 

عدد 10 أرغفة خبز بلدي 

ورق آلومنیوم 

زیت زیتون للاهن 


الطريقة 


1. يقرم البصل ناعم جداً ویخلط 
باللحم. 

2. يتبل اللحم بالملع والفلفل 
الأسود والبهارات والكتشب 
والورسسترشير 

3. تضاف مكعبات الفلفل الأخضر 
والطماطم. 

4 تحشى الارغفة باللحم بعد فتحها 
من ناحية واحدة. 
5. تدهن الأرغفة بيت | 

بورق الألومنيوم المد 

6 _ توضع في فرن حار الل 


وتقدم ساخنة. 








۷ 1 ملعقة سوأ 


ملع ول وه سرت 
وب 


حامض مخلل مقطعة 





بطاطس مکعبات صغيرة محمرة للتقدیم 


1 یشوح البصل مع السمن في قدر 


حتی يذبل. 
2. یضاق کید الدجاج ويجب عدم 
التحريك كثيرا. 


3 ترفع من على التار وتتیل بالملح 
والقلفل الأسود والیهارات. 

4. يضاف الليمون المخلل قبل التقديم 
مباشرة. 

5. تقدم على وسادة من البطاطس 
المحمرة._ 


المقادير 


1 بطة متوسطة 
عصير كيلو برتقال 
4 ملعقة عسل أبيض 
3 حبة کراث مقطع 
2 عود كرفس مقطع 


1 ملعقة صغيرة جنزبیل مبشور 


2 حبة جزر مقطع 
ملح وفلفل آسود 
1 حبة حبهان 
1 حبة مصطكة 


2 ورقة لورى 





يخلط العسل والبرتقال سوياً وتنقع 


البطة في هذا الخلیط لمدة ليلة كاملة. 


من التتبيلة 


تحمر البطة في الزيد أو الزيت على 
جمیع الجهات. 

يضاف إلى البطة في نفس المقلاة 
يشوح الكراث والكرفس والجزر 
والجنزبیل 

يضاف الماء ساخن مع الملح. الفلقل 








6 


و 





يترك الخلیط یتکثف على نار ها 
لمدة تصف ساعة. 

تضاف تصف كمية تتبيلة البرتقال 
والعسل المرق ويغطى القدر ويترك 
لمدة نصف ساعة آخری على نار 
متوسطة: 

تنشل البطة وتترك جانباً لتهدأ قليلاً 
ثم تقطع إلى آربع قطع ثم توضع 
في صينية فرن وباستخدام الفرشاة 
تمن باقن صومن التقبيلة: 

تترك في الفرن لمدة 10 دقائق حتى 
يحمر وجهها. 


المقادير 





كوب زيدانباتي 

2 حبة بیض اس ۰ 
یس كيكة الجزر 
4 كوب جزر مبشور ناعم 5 ۳ 

6 كوب دقيق (طحین) 





2 ملعقة بيكنج بودر 





۶ كوب الجوز (عين جمل) 


الطريقة 


1 بالمضرب الكهربائي يضرب كل من 
الزيت والبيض والسكر في وعاء 
ععیق 

يضاف الجزر المبشور, 

3 تنخل جميع المکونات الجافة 
(الدقيق, البیکنج بودر؛ بيكاربونايظا 
الصودیوم؛ القرفة, مسحوق 
الجنزبيل والقرنفل وجوزة الطب 
يضاف إلى خلیط البيض ویب 

4. وأخيراً يضاف الجوز ويقلب 
بالملعقة. 

5. يصب الخليط في صينية الكيك 
المدهونة بالقليل من الزيت. 

6 _ تدخل في فرن متوسط الحرارة 
لمدة 30 - 45 دقيقة. 





المقادیر 


0 غرام جبن كريمة بحرارة الغرفة 
0 غرام سكر مطحون منخول 

2 ملعقة حليب 

1 ملعقة فانیلیا 

1 ملعقة زبد (بدرجة حرارة الغرفة) 





الكيكة بكريمة الجبن بعد أن تبرد 
تماما. 


2 تحفظ في الثلاجة (البراد). 


المقادير 


1 کیلو لحم مفروم 

2 حبة بصل كبيرة 

4 رغيف خبز آفرنجي منقوع في ماء 
ملح وقلفل أسود حسب الرغبة 
بهارات لحم حسب الرغية 

2 حبة بيض 

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بقسماط مطحون 

زيت للقلي 


a 


الطريقة 


1. يقرم البصل جيداً في محضر 
الطعام أو الكبة. 

2. يضاف البصل إلى اللحم في وعاء 
عميق ویعجن جيدا حتى يمتز 

3. يتبل بالملح و فلفل آسود ويهارات 
لحم. 

4 يوضع خليط اللحم في الكبة ويفرم 








يؤخذ مقدار ملعقة من خليط اللحم 
ویشکل على هيئة كرة في حجم كرة 
تنس الطاولة ثم تفلطح براحة اليد . 
توضع مصفاة (ستاينلس ستيل) 

در به ماء مغلي. 

ة على المصفاة وتغطى 
وتترك لمدة 3 دقائق. 






. تنشل الكفتة من المصفاة وتترك 


جاناً حتی تبرد. 
یخفق البيض كع الزیت والملع 
والظفل الأسود. 





. تغطس وحدات الكفتة في خلیط 


البیض ثم تغطى بالبقسماط. 
تقلی في الزیت الغزیر. 


٠.‏ تقدم ساخنة. 























المقادير 


2 کوب فريك مغسول ومنقوع 

6 كيلو لحم مقروم 

2 حبة بصل كبير مفروم 

6 كوب شوفان 

بقدونس مفروم 

1 فلفل خضراء مقطعة صفیر 
ملح وفلقل آسود. 

1 ملعقة صغيرة من السبع بهارات 
2 ورقة لورى (ورق الغار) 

قرع زعتر مفروم 

1 كوب مرق دجاج ساخن (يمكن 
الإحتياج إلى كوب آخر) 

2 ملعقة سمن 


الطريقة 


1. العمل الكفتة يوضع اللحم مع بصلة 


واحدة مفرومة والشوفان والملح 
والفلقل الأسود. والسبع بهارات 
والبقدونس في وعاء عميق وتعجن جيداً 
ثم تخلط مرة واحدة في محضر الطعام 
أو الكية. 


2 تشكل على هيئة كرات ثم توضع في 


الثلاجة (البراد) قليلاً حتى تستريح. 


3. تحمر في ملعقة سمن من جميع 


الجوانب. 


4 فى قدر توضع ملعقة سمن وتشوح 


البصلة الاخری چی تصفر. 


5. یصفی الفریتوم فوق البصل 


ویقلب حظل ترا شا . 

بخواث کوب هرق الدجاج إلى الفريك 
]ال والفلفل وورق اللورى 
الق يهب ١‏ | 

يترك على نار هادثة جداً (مثل الارز) 
7 لمدة ٠١‏ دقفا 


8. تفن يترا تخل الفريك ويوضع 


الق کدصاق ویترك على نار هادئة 
0 

5 
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شاورما ۳ 





المقادير مكونات الطزيقة 


لحم كندوز فيليه مقطعة شرائح مثل التتبيلة 1 تخلط جیا مک اك الیل في وعاء 
الأصابع عميقع 
1 حبة بصل مقطعة صغير 


1 حبة طماطم مقطعة صغير 


2 بيقع اللكم في التتبيلة لمدة 4 ساعات. 

رھ ابوج في لقلاة مع القليل من السمن 
وف لخروف (إختياري). 

4 ول تمام النضج یوضع البصل , 

ونس والطماط ویقلب جيداً 


4 کوب بقدونس مفروم 
1 ملعقة كبيرة سمن 
دهن خروف (إختياري) 1 و گا یشور ناعم 

1 ماما ایرة خردل 

1 ملع صغيرة صويا صوص 








و 
5. تقدم مع الخبز الشامي وسلطة الثومية 


المقادير 


السلطة: 

1 كوب كسكسي متوسط الحجم 

1 كوب ماء 

2 حبات طماطم مقشرة ومقطعة مكعبات 
صغيرة 

2 حبات خيار غير مقشر مقطع مكعبات 
صغيرة 

4 كوب تعنا ع مقطع ضغير 

4 كوب حمص مسلوق 

بصلة حمراء مقطعة صغير أو بصل 
أخضر 

4 کوب بقدونس مفروم 

۶ ملعقة زیت الزيتون 





1. تخلط ملعقة الخردل مع الخل ثم 
يضاف إليهم زیت الزيا 
مع إستمرار الخلط حتى يتكون 
صوص سميك. 





السلطة؛ 

1. تغلى كمية الماء المساوي لكمية 
الكسكسي على الثار؛ وعندما تغلي 
تضاف إلى الكسكسي وتغطى على 
الفور لمدة 4 دقائق. 

2. في وعاء یمزج كل من الطماطم, 
الخيار؛ الحمص, البصل والنعناع. 

3 يفرفر الخجتكستي بالشوكة وتضاف 








حان وقت الدجاج! لكل من يتجنبون اللحم الاحمر, الي 
بأشهى وصفات الدجاج, السريعة والسهلة وفي 











المقادير 


6 دبابيس دجاج» » نصف مسلوقة 





3 يخال يمسا بسحوق الثوم وإكليل 

0 ق دبابيس الدجاج بالدقيق أولاً ثم 
۲ 6 بالبيض وأخيوا يخليط البقسماط, 

ص 

۶ 3 


4 لم ماش المقلية. 


.مه 
0 
المقادیر زاغ تی الد جاج 
یش وه بال 4ز م صلصة التا 


۸ کوب بصل مخلل 
4 كوب كورنيشون (خیار صغير مخلل) 
1 كوب مایونیز 

4 کوب بقدونس طازج مفروم 
خس مفروم 















A _ الطريقة‎ 


المخلل. 

2 يخلط المايونيز بالمخللات المفرومة. 

3. يضاف البقدونس إلى الوعاء وتقلب المقادير حتى 
تتجانس. 

4. يشق الخبز الاسمر وتوضع فيه كمية من صلصة 
التارتار. 

5 يضاف الخس مقطع والناغتس. 

6 يقدم الساندویتش مع البطاطس المقلية وسلطة 
الکول يلو 


















المقادير 


الكل صدر دجاج 

بصلة صغيرة مقطعة إلى شرانع 
4 كوب بندق مقطع قطعاً كبيرة 
2 فص ثوم مدقوق 

1 ملعقة صغيرة سماق 

1 طلفقة كبيرة زیت تبات 

[ کوب دقیی 

زیت ثباتي للقلي 


الظريقة 22 


1. يقلي البصل والثوم في|! افلعقة اإزيت 
النباتي حتى بذبلو 77 

2. يضاف البنيةاا تم 
الخليط ملا لي 

5 برش السا متیر ره 0 

4 يقطع صدر الدجاج قسمين 
بواسطة سكين حاد بالطول 
ويبسط. 

5 توضع كمية من الحشو على الصدر 
ويلف مع الضغط لتثبيته. 

6. يغطى الصدر بالدقيق,جيداً على 
كل جوائية: 

7. تقلی صدور الدجاج بالزيت حتى 
تف 

8 تدخل بعدها إلى فرن حامي لمدة 
20 دقيقة. 

9. تقدم مع البطاطس المهروسة 
والخضار المسلوقة. 






























1 رغيف خبز البرغر 


الطريقة 


1 


دم ناخ ماه 


في مقلاة على الثار» یقلی البصل والثوم والفطر 
والطماطم, وترش عليهم البابريكا ويقلبوا . 
أخيراً تضاف كمية الكريمة إلى الخليط. 

تخفف تحته النار حتى ينضج الخليط. 

يشق الخبز إلى نصفين. 

يوضع البرغر على الخبز. 

توضع عليه كمية من الخليط ويغطى الكل بقطعة 





يقدم البرغر مع البطاطس المقلية, 
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دقيفة أو حتی تنضح وتحمر وتقدم. 


ی بر 
المقادییر 
5 أفخاذ دجاج 1 


3 فص توم مدقوق 

1 ملعقة صغيرة يشر قشر برتقال 

1 ملعقة ضغيرة بشر قشر ليمون حامض 

4 كوب عصير ليمون حامض 

۷ کوب عصير برتقال 

1 ملعقة صغيرة معجون فلفل حار 

1 ملعقة صغيرة جنزبیل مبشور 

1 ملعقة كبيرة انكر بني 

2 جبة بطاطس كبيرة مقشرة ومقطعة مكعبات 





2. توخي لاضع الدجاج والبطاطس في 
تبلق لتقلفها تماماً. 

9 "وگ قطع الدجاج والبطاطس في 

4. | هى في فرن حامي لمدة 30 - 40 


















المقادير 


1 دجاجة كاملة 
1 كوب أرز مغسول ومصفىٍ 

1 بصلة صغيرة مفرومة فرما ناعماً 
4 كوب صنوبر مقلي 

6 كوب لوز مقلي 

4 كوب فستق مقلي 


1 ملعقة صغيرة ملح 


6 ملعقة صغيرة زنجبيل طازج مبشور 


حفئة زبیب 





الطريقة 


1 


3 


4 


5. تحشى ادال 










في قدر على النار يقلى اليصل بالزيت النباتي جم 
يضاف الزنجبيل المبشور ويقلب. عي 
يضاف الأرز ويترك مدة 3 دقائق تقريقا امع ال 
يطهى الأرز بمرق الدجاج حتی لاو الْمرْواتّماماً. يجب 
أن يكون الأرز متوسط الت ۳ 
يرفع الأرز عن الثار وت 

والمشمشء تخلط المقادير 8 





4 
المقادير 


1 دجاجة كاملة 

0 أوراق غار 

1 عدد إكليل الجبل 

1 ثوم كامل مقطوع قسمين 

بشر قشر اللیمون 

ملح 

4 كبش قرنفل 

3 ملاعق كبيرة زیت نباتي 

4 حبات بطاطس مقطعة جوانح ومقلية 





4 
الطريقة 


1. تحشی الدجاجة بالمعطرات (الغار- إكليل 
الجبل) والقرنفل والثوم ويرش بشر قشر 
الليمون. 

2. تفرك الدجاجة جيداً بالملح والزيت على کل 
جواتيها. 





المقادير 


صدر دچاج مقطع شزانع ومتقوع 
بالليمون الحامض وزيت السمسم والفلقل 
الاسود 

2 كوب نودلز مسلوقة 

4 کوب كزيرة خضراء مفرومة 


1 ملعقة كبيرة خل الأرز 
1 ملعقة كبيرة صلصة الصویا الخفيفة 





2 ملعقة كبيرة زیت السمسم 
صنوبر محمص للتقدیم 


صدور الدجاج ر 
مع النودلز والكزيرة9© 


الطريقة 


1. تقلى قطع الدجاج آو تشوى حتى 
تصبح ذهبية اللون. 

2. تحضر التتبيلة بخلط مقاديرها مع 
بعضها البعض. 

3. تضاف الئودلز المسلوقة إلى 
التتبيلة وتقلب جيداً. 

4 تضاف الكزيرة المفرومة وتقلب مع 
المكونات. 

5. تقدم النودلز مزينة بقطع النجاج 
والصنوير 














الأوزان والمعايير 


0 


نعلم أن كثيرين منكم يفضلون استخدام الأوزان والمعايير 
الإمبراطورية أو الأمريكية في طهي وصفاتكم, 
لذا يمكنكم استخدام جداول التحويل الخاصة بنا لترجمة 


15 جم 
25 جم 
0 جم 
5 جم 
0 جم 
0 جم 
5 جم 
0 جم 
5 جم 
250 جم 
5 جم 
0 جم 
0 جم 
5 جم 
0 جم 
5 جم 
0 جم 
0 جم 
0جم 
1کجم 
6 کجم 
2 کجم 
2 کجم 
2 کجم 
2 کجم 
3 كجم 
6 کجم 
:3 کجم 





مقادیر الوصفات من النظام المتري, 


4 اوقیة 
۶ آوقية 
1 أوفية 
1 أوقية. 
6 أوفية. 
3 أوقية 
5 أوقية. 
6 أوقية 

7 أوقية 

8 اوقبة 

و أوقية 
0 أوفية 
61 أوقية. 


4 رطل و4 أوقية 
5رطل 

5 رطل و5 أوفية 
6 رطل و6 أوقية. 
7رطل و2 آوقية 
7رطل و7 أوقية. 





7بوصة 

| با 
23 سم وبوصة 
24 سم 91 بوصة 
5 سم 0 بوصة 
0 سم 2 بوصة 
35 سم 13 بوصة 
40 سم ۶ بوصة 
التحويل إلى القياس 
الأمريكي 
الصلب: 
1كوب» 230 جم 8 أوقية 
السائل: 


"کوب 235 ملل 8 أوقية سانلة 





2 أوفية سائلة. 
2 آوفية سائلة 
5 أوقية سانلة 
7 أوقية سائلة 
0 آوقبة سائلة. 
8 أوقية سائلة 
0 أوقية سانلة. 

درجة حرارة الفرن 

مئوية فهرنهایت 

225 10 

250 130 

275 140 

300 150 

325 170 

350 180 

375 190 

400 200 

425 220 

455 230 


الفاز 


4 

1 
1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 






















6 باینت 
6 بابنت 
ا باینت 


6 باینت 
۶ باینت 
64 بایلت 
2 باینت 


الوصف 
باردة 

باردة 

منخفضة للفاية 
منخفضة للفاية 
منخفضة 
معتدلة 

ساخنة 
ساخنة 
ساخلة للغاية. 


بالنسية للأقزان التي تحتوي على مراوح تخفض درجة 


. الحرارة نحو 20 درجة منوية 








طريقة اعداد الکروتون 






(6 4 أكواب من الخبز البائت (مقطع إلى مكعبات) © 2 فص مقطع ناسنا مزولاثيم © 
© 4 كوب من زيت الزيتون @ 1 ملعقة صغيرة من أوراق نيلبيم ناعمًا) @ مل 


توضع أوراق إكليل الجبل المقطعة في زیت 


الزيتون 
Wo‏ 











يضاف العلح حسب الذوق ايق يمب خد تزيم معو ن ون ...يق افيد جين نتر بيد تامع الاستنرار 
ید ام سب او ویب این یمب یا سرو اي ی دم کد ا 





تترك مكمبات الخبز كي تبرد تما ء ثم تحفظ في برطمان محکم 
الإغلاق» أو تقدم كوجبة خفيفة للأطفال 






شوربة البصل الأخضر مع كروتون الثوم 


۳ ل هس 2 ۱ 
۶ 

ر 7 
زه ۱۵ 

1 
۸A‏ ار 
22 کی 3 
7 ۴ 2-۸ 
2 $ / 
(6 3 أكواب من مرق الدجاج @ 1 ملعقة صغيرة من الزيت النباتي © 6 كوب يؤل سير لب الابيض © مه متق و الزبد غير اسلح @ ملح حسب الذوق 


9© 1 ملعقة كبيرة من جبن البارميزان المبشور 6 فلفل سود حي الدرن 59 1 نس مفروم ما © وي بيضاء كبيرة الحجم (مقطعة ناعمًا) 
١ ©‏ كوب من الكروزلال» © کرب من البسل فی انوم ديملا 


1 7 6 





ويقلب من آل إلى آخر ويطهى إلى أن يطرى ويكتسب اللون الذهبي الباهت 


شوربة البصل الاخضر مع کروتون الثوم 


يضاف الثوم ویطهی الخلیط لمدة 3 دقائق يضاف عصير العثب الابیض ویغلی الخلیط 
إلى أن یتبخر معظم السائل 





تقدم الشورية مع الکروتون على الوچه 





